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ACTUALIDAD

Seremi de Salud realizo Taller Regional

de Floraciones Algales Nocivas

SALUD. Los Fenomenos Algales Nocivos (FAN), corresponden a proliferaciones
dindmicas de microorganismos del fitoplancton que producen toxinas de diferente

naturaleza.
najornadade capacita-
cion enmarcada en el

u Programa Regional de

Vigilanciay Control de las into-
xicaciones por Floraciones Al-
gales Nocivas (FAN), realizo la
Autoridad Sanitaria regional.
Laactividad, desarrollada en
Caldera, conté con la participa-
cion de buzos, pescadores, ma-
riscadores, la Gobernacion Ma-
ritima, Capitania de Puertoy

Sernapesca, ademas de exposi-
tores de la Universidad de Ata-
cama, Universidad Catélica del
Norte y el Instituto de Fomen-
to Pesquero.

En la ocasién, la Seremi de
Salud de Atacama, Jéssica Ro-
jas, sefiald que “este tipo deac-
tividades nos permite actuali-
zar el conocimiento delas y los
trabajadores del sector pes-
quero, asi como de los actores

gubernamentales, fortalecien-
do la capacidad de respuesta
ante la contaminacién de ma-
riscos. Recordemos que esta
contaminacion se debe princi-
palmente a las toxinas produci-
das por microalgas presentes
en el plancton, el alimento
esencial de moluscos bivalvos
como ostras, almejas, cholgas,
ostiones y mejillones™.

En tanto, Eric Canto Rojas,

presidente de la Asociacion In-
dustrial de Pescadores y Culti-
vadores de Caldera (ASIPEC),
destaco la importancia de
mantener actualizados estos
conocimientos “paranosotros
es muy complicado el tema de
las FAN, porque los cierres de
bahia repercuten directamen-
te en el area comercial y en la
salud publica. Se debe crear
una conciencia no sélo a noso-

tros como acuicultores sino
también al pescador artesanal,
paraque tengan las herramien-
tas para conocer qué es lo que
ocurre cuando se genera un
eventode este tipo”.

Los moluscos bivalvos fil-
tran agua para alimentarse, y
en este proceso pueden acu-
mular toxinas presentes en el
ambiente. Cuando las perso-
nas constimen estos mariscos
contaminados, pueden sufrir
intoxicaciones. La gravedad de
laintoxicacién depende de va-
rios factores: la cantidad de
marisco ingerido, el tipo de
marisco y el nivel y tipo de to-
xinas presentes.

Esimportante destacar que
las toxinas en los mariscos no
alteran su sabor, olor ni apa-
riencia, lo que significa que no
se eliminan ni con el procesado

LA EXPOSICION.

industrial ni con la coccidn.
Por ello, cuando se detectan
areas contaminadas, la Autori-
dad Sanitaria Regional prohibe
la extraccion y el consumo de
estos productos para proteger
lasalud de la comunidad. 3



